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Food Functionality of Soy Beans, and the Development Cooking 
Akiko Yamada Taniguchi 
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Abstract 
The author measur巴dthe main ingredients of soy beans, including their antioxidant. The water, protein, lip-
ids, carbohydrate, and ash contents w巴reapproximat巴ly11.4%, 34.8%, 19.2%, 29.4 %, and 5.2%, respectively. 
Soy beans had abundant minerals and high nutritive value. They also provides antioxidants and high food 
functionality. The author describes simple dishes containing soy beans. 
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要旨
大豆の一般成分の測定、抗酸化活性および大豆
料理の検討を行った。大豆の水分は11.4%、たん
ぱく質は34.8%、脂質は19.2%、炭水化物は29.4
%、灰分は約5.2%であった。大豆はミネラノレが
豊富で、栄養価の高い食品であった。大豆は抗酸
化作用があり、食品機能性が高かった。大豆の簡
単な料理を考案した。
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